
                         ５            ２月 8日（火） 
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生 類
しょうるい

哀
あわ

れみの令
れい

で知られる徳川
とくがわ

綱
つな

吉
よし

の時代。茶碗
ちゃわん

蒸
む

しはただの卵とじだったそ

うです。しかし、次第に「だし」の量が増え、現代に伝わる茶碗蒸しの形になりま

した。まさに「だし」が決め手の料理です。 

給食では、このおいしい「だし」をとるために、朝一番で昆布を煮出し、かつ

お節を加え、丁寧に「だし」をとっています。また、時間が限られているため、

取り方に数々の工夫をしています。作った「だし」は、汁物だけでなく、和え物

や煮物、炊き込みご飯などに使用します。今日も、4品すべてに「だし」を使い

ました。味わってみましょう。 

 

 副菜皿 

 皿なし 

茶わん蒸しは、具材ごと

に各々下ごしらえがあっ

たり、だし汁と卵を合わ

せて漉しておいたりと、

行程の多い献立です。 

ご飯はだし汁を入れて炊き、肉じ

ゃが、茶碗蒸し、吉野汁にもだし

汁をたくさん使用しました。 

昆布と 2 種類のかつお節を使用し、濃い

だしを取りました。うま味は「相 乗
そうじょう

効果
こうか

」

といって、うま味の種類を多くかけ合わせ

るほど、おいしさが増す性質があります。

今日の茶碗蒸しにはカニのうま味も加え、

より相乗効果が高まるよう工夫しました。 


